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ABSTRAK:	   Bekatul	   mengandung	   komponen	   bioaktif	   dalam	   jumlah	   yang	   tinggi	   termasuk	   didalamnya	  
senyawa	  fenolik.	  Varietas	  bekatul	  dan	  jenis	  pelarut	  yang	  digunakan	  dalam	  proses	  ekstraksi	  merupakan	  
faktor	   penting	   yang	   berperan	   dalam	  menentukan	   aktivitas	   antioksidan	   bekatul.	   Tujuan	   penelitian	   ini	  
adalah	  untuk	  mendapatkan	  jenis	  pelarut	  yang	  tepat	  dalam	  mengekstrak	  komponen	  bioaktif	  dan	  aktivitas	  
antioksidan	   dari	   bekatul	   beras	   lokal	   (bekatul	   beras	   putih,	   merah	   dan	   hitam).	   Jenis	   pelarut	   yang	  
digunakan	  adalah	  metanol,	  etanol,	  dan	  aqua	  DM.	  Ekstrak	  bekatul	  diperoleh	  dengan	  maserasi	  selama	  24	  
jam	  pada	  masing-­‐masing	  pelarut	  dan	  pelarut	  diuapkan	  dalam	  pengering	  vakum.	  Ekstrak	  yang	  diperoleh	  
dianalisis	   kadar	   total	   fenol,	   total	   antosianin	   dan	   aktivitas	   antioksidan.	   Hasil	   penelitian	   menunjukkan	  
bahwa	   kadar	   total	   fenol,	   total	   antosianin	   dan	   aktivitas	   antioksidan	   berbeda-­‐beda	   untuk	   setiap	   jenis	  
bekatul	  dan	  pelarut.	  Kadar	  total	  antosianin	  tertinggi	  diperoleh	  pada	  ekstrak	  etanol	  bekatul	  beras	  hitam	  
yaitu	  33,19	  mg/100g	  bekatul.	  Kadar	  total	  fenol	  dan	  aktivitas	  antioksidan	  tertinggi	  diperoleh	  pada	  ekstrak	  
metanol	  bekatul	  beras	  hitam	  yaitu	  sebesar	  7,52	  mg/100g	  bekatul	  dan	  88,84%.	  	  
	  
Kata	  kunci:	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PENDAHULUAN	  
Bali	  sebagai	  salah	  satu	  provinsi	  di	  Indonesia	  juga	  ikut	  
berperan	   serta	   dalam	   meningkatkan	   swasembada	   beras	   di	  
Indonesia.	  Hal	  ini	  dapat	  dilihat	  dari	  tingginya	  angka	  produksi	  
padi	  di	  Bali	  yang	  mencapai	  869.160	  ton	  pada	  tahun	  2010	  dan	  
Kabupaten	  Tabanan	  dikenal	  sebagai	  “lumbung	  beras”	  di	  Bali	  
yang	   berkontribusi	   lebih	   dari	   25	   persen	   produksi	   gabah	   di	  
Bali.	   Tabanan	   sebagai	   sentra	  produksi	  padi	  di	  Bali,	  memiliki	  
luas	   panen	   padi	   sawah	   dan	   padi	   ladang	   sekitar	   41.643	   ha	  
dari	   total	   152.190	   ha	   luas	   panen	   di	   Bali.	   Tabanan	  
menghasilkan	   gabah	   235	   ribu	   ton	   per	   musim	   panen	   (BPS	  
Provinsi	  Bali,	  2012).	  	  
Tabanan	   memiliki	   beberapa	   varietas	   lokal	   yang	  
menjadi	  unggulan	  diantaranya	  beras	  merah	  (cendana),	  beras	  
putih	   (mansur),	   beras	   hitam.	   Produksi	   beras	   di	   Kabupaten	  
Tabanan	   ini	   dipasarkan	   diseluruh	   wilayah	   di	   Bali,	   baik	   itu	  
rumah	  tangga,	  rumah	  makan,	  maupun	  hotel.	  Namun,	  dibalik	  
tingginya	  nilai	  guna	  beras	  tersebut	  tidak	  diimbangi	  oleh	  nilai	  
limbah	  yang	  dihasilkan	  dari	  proses	  penyosohan	  gabah.	  
Bekatul	  merupakan	   limbah	   proses	   penggilingan	   padi	  
yang	   jarang	   dimanfaatkan	   sebagai	   produk	   makanan	   oleh	  
masyarakat	  di	  Bali,	  padahal	  potensinya	  sangat	  besar	  apabila	  
dapat	   dimanfaatkan	   secara	   optimal.	   Hasil	   penelitian	  
menunjukkan	   bahwa	   bekatul	   mengandung	   komponen	  
bioaktif	  atau	  senyawa	  fitokimia	  yang	  tinggi	  seperti	  tokoferol,	  
tokotrienol,	  oryzanol	  (Chen	  dan	  Bergman,	  2005),	  antioksidan	  
fenolik	  (Chanphrom	  2007;	  Sompong	  et	  al.,	  2011),	  β-­‐karoten	  
(Chanphrom,	  2007),	  dan	  antosianin	  (bekatul	  beras	  hitam	  dan	  
ketan	   hitam)	   (Yawadio	   et	   al.,	   2007).	   	   Garcia	   et	   al.	   (2007)	  
melaporkan	  bahwa	  setiap	  varietas	  padi	  memiliki	  kadar	  total	  
polifenol	  yang	  berbeda-­‐beda	  dan	  total	  polifenol	  lebih	  banyak	  
terdapat	   pada	   bekatulnya	   dibandingkan	   dengan	   tepung	  
berasnya.	  	  
Sompong	  et	  al.,	  (2010)	  melaporkan	  bahwa	  perbedaan	  
varietas	   dan	   tempat	   tumbuh	  menghasilkan	   bekatul	   dengan	  
kadar	   komponen	   bioaktif	   yang	   berbeda.	   Sampai	   saat	   ini	  
belum	  ada	   laporan	  mengenai	   komposisi	   komponen	  bioaktif	  
yang	   terkandung	   di	   dalam	   bekatul	   dari	   beberapa	   varietas,	  
khususnya	   bekatul	   yang	   ada	   di	   Kabupaten	   Tabanan	   Bali	  
begitu	   juga	   dengan	   aktivitas	   antioksidannya.	   Untuk	  
mengetahui	   komposisi	   komponen	  bioaktif	   yang	   terkandung	  
dalam	   bekatul,	   maka	   perlu	   dilakukan	   proses	   ekstraksi.	  
Proses	  ekstraksi	  komponen	  bioaktif	  sangat	  dipengaruhi	  oleh	  
beberapa	   hal,	   salah	   satunya	   adalah	   jenis	   pelarut.	   Karena	  
kelarutan	   suatu	   zat	   ke	   dalam	   suatu	   pelarut	   sangat	  
ditentukan	   oleh	   kecocokan	   sifat	   antara	   zat	   terlarut	   dengan	  
pelarut,	  yaitu	  like	  disolves	  like	  (Sari	  et	  al.,	  2005),	  oleh	  karena	  
itu	   perlu	   dilakukan	   penelitian	   untuk	   mengetahui	   jenis	  
pelarut	   yang	   tepat	   untuk	   digunakan	   sebagai	   pelarut	   dalam	  
proses	   ekstraksi	   komponen	   bioaktif	   yang	   terdapat	   dalam	  
bekatul.	  	  
Tujuan	   penelitian	   ini	   adalah	   untuk	   mendapatkan	  
pelarut	   yang	   paling	   tepat	   digunakan	   untuk	   mengekstrak	  
komponen	   bioaktif	   dan	   aktivitas	   antioksidan	   yang	   tertinggi	  
yang	  terdapat	  dalam	  bekatul	  beras	  merah,	  beras	  hitam,	  dan	  
beras	  putih.	  
	  
MATERI	  DAN	  METODE	  
Materi	  
Bahan	  yang	  dipergunakan	  dalam	  penelitian	  ini	  adalah	  
Dikirim	   tanggal	   15/04/2013,	   diterima	   tanggal	   28/05/2013.	   Para	  penulis	  
adalah	   dari	   Jurusan	   Ilmu	   dan	   Teknologi	   Pangan,	   Fakultas	   Teknologi	  
Pertanian,	   Universitas	   Udayana,	   Badung,	   Bali.	   Kontak	   langsung	   dengan	  
penulis:	  ray_widarta@yahoo.com	  (I.	  W.	  R.	  Widarta)	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bekatul	  diperoleh	  dari	  pabrik	  penyosohan	  gabah	  P4S	  Somya	  
Pratiwi,	  Dusun	  Wongaya	  Betan,	  Desa	  Mengesta,	  Kecamatan	  
Penebel,	   Kabupaten	   Tabanan,	   Provinsi	   Bali.	   Varietas	   yang	  
digunakan	   adalah	   bekatul	   dari	   beras	  Mansur	   (putih),	   beras	  
merah,	   dan	   beras	   hitam	   yang	   dibudidayakan	   di	   wilayah	  
setempat.	   Bekatul	   yang	   akan	   digunakan	   diayak	   terlebih	  
dahulu	   dengan	   ayakan	   60	   mesh	   untuk	   mendapatkan	  
keseragaman	   ukuran.	   Senyawa	   kimia	   dan	   reagen	   yang	  
digunakan	   adalah	   reagen	   Folin–Ciocalteu,	   2,2`-­‐diphenyl-­‐1-­‐
picrylhydrazyl	   (DPPH),	   standar	   asam	   galat,	   etanol	   96%,	  
NaOH,	   Aqua	   DM	   (aquademineralized),	  metanol	   pa	   (99,9%),	  
buffer	   potasium	   klorida	   0,025	   M	   untuk	   pH	   1,	   dan	   buffer	  
sodium	   asetat	   0.4	   M	   untuk	   pH	   4.5.	   Alat-­‐alat	   yang	  
dipergunakan	   adalah	   ayakan	   60	   mesh,	   spektrofotometer	  
merk	  Genesys	  20,	  timbangan	  analitik,	  kertas	  whatman	  no	  1,	  
shaker	  merk	  Eyela	  dan	  alat-­‐alat	  gelas.	  	  
Penelitian	   ini	   menggunakan	   Rancangan	   Acak	  
Kelompok	   (RAK)	  pola	   faktorial.	   Faktor	  pertama	  adalah	   jenis	  
pelarut	   (P)	  dan	  yang	  kedua	  adalah	   Jenis	  bekatul	   (B):	   Faktor	  
pertama	  terdiri	  dari	  tiga	  taraf	  yaitu	  P1	  =	  Metanol,	  P2	  =	  Etanol,	  
P3	  	  	  =	  	  Aqua	  DM.	  Faktor	  kedua	  terdiri	  dari	  tiga	  taraf	  yaitu:	  B1	  =	  
Bekatul	  beras	  putih,	  B2	  =	  Bekatul	  beras	  merah,	  B3	  =	  Bekatul	  
beras	  hitam.	  
Seluruh	  perlakuan	  diulang	  sebanyak	  dua	  kali	  sehingga	  
diperoleh	  18	  unit	  percobaan.	  Data	  yang	  diperoleh	  dianalisis	  
dengan	   sidik	   ragam,	   dan	   apabila	   terdapat	   pengaruh	  
perlakuan	   terhadap	   parameter	   yang	   diamati,	   maka	   akan	  
dilanjutkan	  dengan	  uji	  Duncan	  (Steel	  dan	  Torrie,	  1993).	  
	  
Metode	  
Ekstraksi	   komponen	  bioaktif	   pada	  bekatul.	   Sebanyak	  
20	   g	   bekatul	   dilarutkan	   dengan	   pelarut	   (sesuai	   perlakuan)	  
yang	  sudah	  diasamkan	  sebelumnya	  dengan	  HCl	  37%	  sampai	  
pH	  1.	  Perbandingan	  bahan	  dengan	  pelarut	  adalah	  1	   :	   6	  b/v	  
kemudian	   di-­‐shaker	   selama	   24	   jam	   pada	   suhu	   kamar.	  
Selanjutnya	   disaring	   dengan	   kertas	   saring	   whatman	   no	   1.	  
Filtrat	  yang	  diperoleh	  dikeringkan	  dengan	  oven	  vakum.	  	  
	  
Parameter	  yang	  diamati	  
Adapun	   parameter	   yang	   diamati	   adalah	   rendemen	  
ekstrak,	   kadar	   total	   antosianin	   dengan	   metode	   pH	  
differential	  (Giusti	  dan	  Wrolstad,	  2001),	  total	  fenol	  dianalisis	  
dengan	   metode	   Folin–Ciocalteau	   (Garcia	   et	   al.,	   2007)	   dan	  
penentuan	  kemampuan	  menangkap	  senyawa	  radikal	  dengan	  
2,2-­‐diphenyl-­‐1-­‐picrylhydrazyl	  (DPPH)	  (Sompong	  et	  al.	  2011)	  
	  
HASIL	  DAN	  PEMBAHASAN	  
Rendemen	  ekstrak	  
Hasil	   analisis	   ragam	  menunjukkan	  bahwa	  perlakuan	  
jenis	   pelarut	   dan	   jenis	   bekatul	   berpengaruh	   sangat	   nyata	  
(P<0,01)	   terhadap	   rendemen	   ekstrak	   bekatul	   beras	   lokal,	  
sedangkan	   interaksinya	   berpengaruh	   tidak	   nyata	   (P>0,05).	  
Nilai	   rata-­‐rata	   rendemen	   ekstrak	   bekatul	   beras	   lokal	   (%)	  
dari	   berbagai	   jenis	   pelarut	   berkisar	   antara	   6,10%	   sampai	  
dengan	  13,54%,	  hal	  ini	  dapat	  dilihat	  pada	  Gambar	  1.	  
Gambar	   2	   menunjukkan	   bahwa	   rendemen	   yang	  
dihasilkan	   pelarut	   aqua	   DM	   sebesar	   6,26%,	   etanol	   sebesar	  
4,61%,	   sedangkan	  metanol	   sebesar	   4,01	   %.	   Nilai	   	   rata-­‐rata	  
rendemen	   tertinggi	   diperoleh	   pelarut	   aqua	   DM	   sebesar	  
6,26%.	  Hal	  ini	  disebabkan	  karena	  aqua	  DM	  tergolong	  pelarut	  
polar	   dan	   berdasarkan	   tingkat	   kepolarannya	   aqua	   DM	  
memiliki	   tingkat	   kepolaran	   yang	   lebih	   tinggi	   dibandingkan	  
dengan	  metanol	   dan	   etanol.	   Senyawa	   dalam	   bekatul	   beras	  
lokal	   yang	   terekstrak	   dengan	   pelarut	   aqua	   DM	   memiliki	  
kepolaran	   yang	   sesuai,	   sehingga	   dapat	   menghasilkan	  
rendemen	  paling	  tinggi.	  	  
Menurut	   Lestiani	   dan	   Lanny	   (2008),	   tingkat	  
kepolaran	   pelarut	   menentukan	   jenis	   dan	   jumlah	   senyawa	  
yang	  dapat	  diekstrak	  dari	  bahan.	  Pelarut	  akan	  mengekstrak	  
senyawa-­‐senyawa	   yang	   mempunyai	   kepolaran	   yang	   sama	  
atau	  mirip	  dengan	  kepolaran	  pelarut	  yang	  digunakan.	  Jenis	  
senyawa	   dalam	   bekatul	   yang	   diduga	   ikut	   terekstrak	   yaitu	  
vitamin	   B1	   (thiamin),	   vitamin	   B2	   (riboflavin),	   vitamin	   B3	  
(niasin),	   karbohidrat,	   serat	   dan	  mineral	   yang	   larut	   air.	   Sifat	  
dari	   senyawa	   tersebut	   larut	   dalam	   air,	   sehingga	   rendemen	  
yang	   dihasilkan	   pada	   pelarut	   aqua	   DM	   lebih	   tinggi	  
dibandingkan	  dengan	  pelarut	  metanol	  dan	  etanol.	  	  
Penggunaan	   asam	   kuat	   untuk	  mengasamkan	   pelarut	  
yang	   digunakan	   dalam	   ekstraksi	   juga	   sangat	   berpengaruh	  
terhadap	   rendemen	   yang	   dihasilkan.	   Menurut	   Adzkiya	  
(2011),	   pelarut	   yang	   diasamkan	   dengan	   asam	   kuat	   seperti	  
HCl	  dapat	  menghasilkan	  rendemen	  ekstrak	  yang	  lebih	  tinggi	  
dibandingkan	  dengan	  pelarut	  yang	  diasamkan	  dengan	  asam	  
asetat	  dan	  tanpa	  pengasaman.	  Hal	   ini	  dimungkinkan	  karena	  
adanya	   co-­‐ekstraksi	   dari	   senyawa	   non	   fenol	   seperti	   gula,	  
asam	  organik	  dan	  protein.	  	  
Hasil	   pengujian	   aktivitas	   antioksidan	   berkorelasi	  
negatif	   terhadap	  hasil	   rendemen	  ekstrak	  dan	  membuktikan	  
adanya	   co-­‐ekstraksi	   dari	   senyawa	   lain	   yang	   tidak	  
memberikan	  aktivitas	  antioksidan.	  Hasil	  rata-­‐rata	  rendemen	  
dan	  aktivitas	  antioksidan	  ekstrak	  bekatul	  pada	  berbagai	  jenis	  
pelarut	  dapat	  dilihat	  pada	  Tabel	  1.	  
Dilihat	   dari	   jenis	   bekatulnya	   pada	   pelarut	   yang	   sama,	  
rendemen	   ekstrak	   tertinggi	   diperoleh	   dari	   bekatul	   beras	  
merah	   dan	   beras	   putih	   sedangkan	   rendemen	   ekstrak	  
terendah	  diperoleh	  dari	  bekatul	  beras	  hitam	  (Gambar	  3).	  Hal	  
ini	   dapat	   disebabkan	   oleh	   bekatul	   beras	   merah	   dan	   beras	  
putih	  memiliki	   lebih	   banyak	   kandungan	   senyawa	   non	   fenol	  
dengan	  polaritas	  yang	  mirip	  dengan	  pelarut	  yang	  digunakan.	  	  
Menurut	  Adzkiya	  (2011)	  senyawa	  non	  fenol	  yang	  dapat	  larut	  
dalam	   pelarut	   organik	   seperti	   metanol,	   etanol,	   dan	   air	  
adalah	  gula,	  asam	  organik	  dan	  protein.	  
	  
Total	  Antosianin	  
Hasil	   analisis	   ragam	  menunjukkan	  bahwa	  perlakuan	  
jenis	   pelarut	   dan	   bekatul	   serta	   interaksinya	   berpengaruh	  
sangat	   nyata	   (P<0,01)	   terhadap	   total	   antosianin	   ekstrak	  
bekatul	  beras	   lokal.	  Nilai	   rata-­‐rata	   total	  antosianin	  ekstrak	  
bekatul	   beras	   lokal	   pada	   perlakuan	   jenis	   pelarut	   	   dapat	  
dilihat	  pada	  Gambar	  4.	  	  	  
Gambar	  4	  menunjukkan	  bahwa	  kombinasi	  perlakuan	  
bekatul	  beras	  hitam	  yang	  diekstraksi	  dengan	  pelarut	  etanol	  
memiliki	   nilai	   total	   antosianin	   tertinggi	   sebesar	   33,19	  
mg/100g	   bekatul,	   sedangkan	   kombinasi	   perlakuan	   bekatul	  
beras	   putih	   yang	   diekstraksi	   dengan	   pelarut	   aqua	   DM	  
memiliki	  nilai	   total	  antosianin	   terendah	  yaitu	  1,65	  mg/100g	  
bekatul	   dan	   tidak	   berbeda	   nyata	   dengan	   kombinasi	  
perlakuan	   bekatul	   beras	   putih	   yang	   diekstraksi	   dengan	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pelarut	   metanol	   yaitu	   3,10	   mg/100g	   bekatul.	   Kadar	   total	  
antosianin	   tertinggi	   yang	   dihasilkan	   sama	   dengan	   kadar	  
antosianin	  beras	  ketan	  hitam	  yang	  diekstrak	  dalam	  suasana	  
asam	  berkisar	  antara	  31,3	  mg/100g	  –	  34,2	  mg/100	  g	  bahan	  
(Tananuwong	   dan	   Tewaruth	   2010).	   Sementara	   itu,	  
Chanphrom	   (2007)	   melaporkan	   bahwa	   kadar	   total	  
antosianin	   pada	   bekatul	   beras	   berpigmen	   adalah	   28,61	   ±	  
10,22	  mg/100	  g.	  	  
Kombinasi	   perlakuan	   bekatul	   beras	   hitam	   yang	  
diekstraksi	   dengan	   pelarut	   etanol	  menghasilkan	   kandungan	  
total	  antosianin	   tertinggi	  dapat	  disebabkan	  oleh	  kandungan	  
antosianin	   yang	   tinggi	   pada	   beras	   hitam	   dan	   antosianin	  
tersebut	  memiliki	  polaritas	  yang	  sangat	  mirip	  dengan	  pelarut	  
etanol.	  Bekatul	  beras	  hitam	  memiliki	  warna	  yang	  lebih	  pekat	  
sehingga	   kandungan	   antosianinnya	   lebih	   banyak	  
dibandingkan	  dengan	  bekatul	  beras	  putih	  dan	  beras	  merah.	  
Menurut	   Muntana	   dan	   Prasong	   (2010),	   umumnya	   semua	  
senyawa	   fitokimia	   terakumulasi	   pada	   perikarp	   dan	   testa	  
atau	   bekatul	   beras.	   Senyawa	   ini	  mengandung	   pigmen	   yang	  
berhubungan	   dengan	   warna	   merah,	   ungu,	   dan	   hitam.	   Hal	  
serupa	   juga	   dilaporkan	   oleh	   Sompong	   et	   al.	   (2011)	   yang	  
menyatakan	   bahwa	   beras	   hitam	   memiliki	   kandungan	  
antosianin	   yang	   lebih	   tinggi	   dibandingkan	   beras	   merah	  
sedangkan	   beras	   putih	   memiliki	   kandungan	   flavonoid	   yang	  
lebih	   rendah	   dibandingkan	   beras	   merah	   (Adzkiya	   2011).	  
Etanol	   merupakan	   pelarut	   polar	   yang	   dapat	   melarutkan	  
antosianin	   dengan	   baik	   berdasarkan	   prinsip	   “like	   dissolve	  
like”	   (Amelia	   et	   al.	   2013).	   Abou-­‐Arab	   et	   al.	   (2011)	  
melaporkan	   bahwa	   etanol	   lebih	   efektif	   dibandingkan	   air	  
yang	   digunakan	   untuk	   ekstraksi	   antosianin	   dari	   bunga	  
	  
Gambar	  1.	  Nilai	  rata-­‐rata	  rendemen	  ekstrak	  bekatul	  beras	  
lokal	  (%)	  dari	  berbagai	  jenis	  	  pelarut	  
	  
	  
Gambar	  2.	  Hubungan	  antara	  jenis	  pelarut	  dengan	  rendemen	  
ekstrak	  (%).	  Notasi	  yang	  sama	  menunjukkan	  tidak	  berbeda	  
nyata	  (P>0,05)	  
	  
Gambar	  3.	  Hubungan	  antara	  jenis	  bekatul	  dengan	  rendemen	  
ekstrak	  (%).Notasi	  yang	  sama	  menunjukkan	  tidak	  berbeda	  
nyata	  (P>0,05)	  
	  
Gambar	  4.	  Hubungan	  antara	  jenis	  pelarut	  dan	  bekatul	  terhadap	  
kadar	  total	  antosianin	  (mg/100	  g	  bekatul).	  Notasi	  yang	  sama	  
menunjukkan	  tidak	  berbeda	  nyata	  (P>0,05)	  	  
	  
Gambar	  5.	  Hubungan	  antara	  jenis	  pelarut	  dan	  bekatul	  
terhadap	  kadar	  total	  fenol	  (mg/100	  g	  bekatul).	  Notasi	  yang	  
sama	  menunjukkan	  tidak	  berbeda	  nyata	  (P>0,05)	  
	  
Gambar	  6.	  Hubungan	  antara	  jenis	  pelarut	  dan	  bekatul	  terhadap	  
aktivitas	  antioksidannya	  (%).Notasi	  yang	  sama	  menunjukkan	  
tidak	  berbeda	  nyata	  (P>0,05)	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Rosela.	   	  Hasil	   penelitian	   serupa	   juga	  dilaporkan	  oleh	  Vanini	  
et	   al.	   (2009)	   yang	  melaporkan	   bahwa	   etanol	   menunjukkan	  
kemampuan	   mengekstrak	   antosianin	   yang	   lebih	   besar	  
dibandingkan	  metanol,	   selain	   itu	   penggunaan	   etanol	   dapat	  
menghindari	  toksisitas	  metanol.	  	  
	  
Total	  Fenol	  
Hasil	   analisis	   sidik	   ragam	   menunjukkan	   bahwa	  
interaksi	  antara	  jenis	  pelarut	  dan	  jenis	  bekatul	  berpengaruh	  
sangat	   nyata	   (P<0,01)	   terhadap	   total	   fenol	   ekstrak	   bekatul	  
beras	  lokal.	  Rata–rata	  total	  fenol	  ekstrak	  bekatul	  beras	  lokal	  
pada	  perlakuan	  jenis	  pelarut	  dapat	  dilihat	  pada	  Gambar	  5.	  	  
	   Gambar	   5	   menunjukkan	   bahwa	   kombinasi	  
perlakuan	   bekatul	   beras	   hitam	   yang	   diekstraksi	   dengan	  
pelarut	   metanol	   memiliki	   kandungan	   total	   fenol	   tertinggi	  
yaitu	   7,52	   mg/100g	   bekatul	   yang	   tidak	   berbeda	   nyata	  
dengan	   perlakuan	   bekatul	   beras	   hitam	   yang	   diekstraksi	  
dengan	  pelarut	  etanol	   yaitu	   sebesar	  7,48	  mg/100g	  bekatul,	  
sedangkan	   kombinasi	   bekatul	   beras	   putih	   yang	   diekstraksi	  
dengan	   pelarut	   etanol	   memiliki	   kandungan	   total	   fenol	  
terendah	   yaitu	   2,00	  mg/100g	  bekatul.	  Hal	   ini	  menunjukkan	  
bahwa	   etanol	   memiliki	   kemampuan	   yang	   relatif	   sama	  
dengan	   metanol	   dalam	   mengekstrak	   kandungan	   senyawa	  
fenolik	   yang	   terdapat	   pada	   bekatul	   beras	   hitam.	   Menurut	  
Amelia	   et	   al.	   (2013)	   etanol	   merupakan	   pelarut	   yang	   baik	  
untuk	  ekstraksi	  senyawa	  polifenol.	  	  
	   Hasil	  penelitian	  juga	  menunjukkan	  kadar	  total	  fenol	  
pada	  bekatul	  beras	  putih	  lebih	  rendah	  dibandingkan	  bekatul	  
beras	   hitam	   dan	   bekatul	   beras	   merah.	   Hasil	   penelitian	  
serupa	   juga	   diperoleh	   oleh	   Adzkiya	   et	   al.	   (2011)	   yang	  
melaporkan	   bahwa	   kadar	   total	   fenol	   beras	   putih	   (IR	   64)	  
sangat	  kecil	  bila	  dibandingkan	   	  kadar	  total	   fenol	  pada	  beras	  
merah.	   Hal	   ini	   sesuai	   juga	   dengan	   yang	   dilaporkan	   oleh	  
Sompong	  et	   al.	   (2011)	   yang	  menyatakan	   bahwa	   total	   fenol	  
pada	   beras	   hitam	   yang	   diperoleh	   dari	   cina	   memiliki	  
kandungan	   total	   fenol	   yang	   lebih	  besar	  dibandingkan	  beras	  
merah	  yang	  diperoleh	  dari	  daerah	  yang	  sama.	  Menurut	  Tian	  
et	   al.	   (2004);	   Zhou	   et	   al.	   (2004)	   dalam	   Walter	   dan	  
Marchesan	   (2011)	   biji	   –	   bijian	  dengan	  warna	  perikarp	   yang	  
lebih	   gelap	   seperti	   beras	   hitam	   dan	   beras	   merah	  
mengandung	  polifenol	  yang	  lebih	  tinggi.	  	  
	  
Aktivitas	  Antioksidan	  Ekstrak	  Bekatul	  Beras	  Lokal	  	  
Hasil	   analisis	   ragam	   menunjukkan	   bahwa	   interaksi	  
antara	   jenis	   pelarut	   dan	   jenis	   bekatul	   berpengaruh	   sangat	  
nyata	   (P<0,01),	   terhadap	   aktivitas	   antioksidan	   ekstrak	  
bekatul	   beras	   lokal.	   Nilai	   rata-­‐rata	   aktivitas	   antioksidan	  
ekstrak	   bekatul	   beras	   lokal	   pada	   perlakuan	   jenis	   pelarut	  
dapat	  dilihat	  pada	  Gambar	  6.	  	  
Gambar	  6	  menunjukkan	  bahwa	  kombinasi	  perlakuan	  
bekatul	   beras	   hitam	   yang	   diekstraksi	   dengan	   metanol	  
memiliki	   aktivitas	   antioksidan	   tertinggi	   sebesar	   88,84%,	  
sedangkan	   kombinasi	   bekatul	   beras	   putih	   yang	   diekstraksi	  
dengan	   etanol	   memiliki	   aktivitas	   antioksidan	   terendah	  
sebesar	   49,14%.	   Hal	   ini	   dapat	   disebabkan	   oleh	   kombinasi	  
bekatul	   beras	   hitam	   yang	   diekstraksi	   dengan	   metanol	  
memiliki	  total	  fenol	  tertinggi	  seperti	  terlihat	  pada	  Gambar	  5.	  
Total	   fenol	   yang	   diperoleh	  memiliki	   korelasi	   positif	   dengan	  
dengan	   aktivitas	   antioksidan.	   Hal	   serupa	   telah	   dilaporkan	  
oleh	   Walter	   dan	   Marchesan	   (2011)	   bahwa	   semakin	   tinggi	  
total	   fenol,	   maka	   aktivitas	   antioksidannya	   akan	   semakin	  
tinggi	   pula.	   Muntana	   dan	   Prasong	   (2010)	   juga	   melaporkan	  
bahwa	  aktivitas	  antioksidan	  bekatul	  beras	  merah	  dan	  beras	  
hitam	  lebih	  tinggi	  dibandingkan	  bekatul	  beras	  putih.	  	  
Menurut	   Itani	   et	   al.	   (2002);	   Goffman	   dan	   Bergman	  
(2004);	   Zhang	   et	   al.	   (2006)	   dalam	   Walter	   dan	   Marchesan	  
(2011)	  menyatakan	  bahwa	  konsentrasi	  total	  fenol	  dalam	  biji	  
beras	  memiliki	   korelasi	   positif	   dengan	   aktivitas	   antioksidan	  
dan	  berperan	  penting	  dalam	  aktivitas	  antioksidan	  pada	  biji	  –	  
bijian	  padi.	   Selain	   itu	  aktivitas	  antioksidan	  dipengaruhi	  oleh	  
jumlah	   senyawa	   antosianin	   yang	   terkandung	   dalam	   bahan,	  
semakin	   banyak	   senyawa	   antosianin	   yang	   terdapat	   dalam	  
bahan	   maka	   aktivitas	   antioksidannya	   akan	   semakin	  
meningkat.	  Hal	  serupa	  juga	  dilaporkan	  oleh	  Poumorad	  et	  al.	  
(2006)	   bahwa	   ekstrak	   dengan	   kandungan	   senyawa	   fenolik	  
yang	   tertinggi	   menunjukkan	   aktivitas	   antioksidan	   tertinggi	  
pula.	   Aktivitas	   antioksidan	   ini	   disebabkan	   oleh	   keberadaan	  
gugus	  hidroksil	  pada	  senyawa	  fenolik	  yang	  berperan	  sebagai	  
penangkap	  radikal	  bebas.	  	  
	  
KESIMPULAN	  
Jenis	   pelarut	   berpengaruh	   sangat	   nyata	   terhadap	  
terhadap	   rendemen	   ekstrak	   bekatul	   beras	   lokal,	   interaksi	  
antara	   jenis	   pelarut	   dan	   jenis	   bekatul	   berpengaruh	   nyata	  
terhadap	   total	   antosianin,	   total	   fenol,	   dan	   aktivitas	  
antioksidan	   ekstrak	   bekatul	   beras	   lokal.	   Kombinasi	   yang	  
terbaik	   yaitu	   bekatul	   beras	   hitam	   yang	   diekstraksi	   dengan	  
pelarut	  metanol	  yang	  menghasilkan	  total	  antosianin	  sebesar	  
30,63	   mg/100g	   bekatul,	   total	   fenol	   sebesar	   7,52	   mg/100g	  
bekatul,	  dan	  aktivitas	  antioksidan	  sebesar	  88,84%.	  
	  
DAFTAR	  PUSTAKA	  
Abou-­‐Arab	   AA,	   Abu-­‐Salem	   FM	   and	   Abou-­‐Arab	   EA.	   2011.	  
Physico-­‐chemical	   properties	   of	   natural	   pigments	  
(anthocyanin)	   extracted	   from	   Roselle	   calyces	  
(Hibiscus	  subdariffa).	  J.	  of	  American	  Science	  7(7):445-­‐
456	  
Adzkiya	  MAZ.	  2011.	  Kajian	  Potensi	  Antioksidan	  Beras	  Merah	  
dan	   Pemanfaatannya	   pada	   Minuman	   Beras	   Kencur	  
[Tesis].	   Bogor	   :	   PS.	   Pascasarjana,	   Institut	   Pertanian	  
Tabel	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  Hasil	  rata-­‐rata	  rendemen	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  antioksidan	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  pada	  berbagai	  jenis	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Jenis	  bekatul	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Bekatul	  putih	   3,91	   78,61	   5,00	   49,14	   6,42	   53,11	  
Bekatul	  merah	   5,08	   80,36	   4,67	   62,41	   6,77	   54,58	  
Bekatul	  hitam	   3,05	   88,84	   4,18	   85,62	   5,59	   57,94	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